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Syksyn pimetessä makunystyrät mielivät tummia alkoholeja, ja pikkujoulu-
kausi onkin konjakin vilkkainta myyntisesonkia. Miten siitä saa kaiken irti?

Lorem ipsum
dolor sit

KONJAKKITRENDIT

 Q  Konjakilla on edelleen maine 
kalliina erikoistuotteena, mikä 
saattaa vaikuttaa sen myyntiin 
taloudellisesti heikkona aikana. 

 Q  Kun muut alkoholikategoriat 
on kahlattu läpi, kääntyy katse 
konjakkiin, ja sitä näkyy 
enemmän myös drinkkilistoilla. 

 Q  Pikkujoulukaudella konjakkia 
liikkuu yritystilaisuuksissa 
digestiivinä, mutta se sopii 
myös aperitiividrinkkeihin ja 
cocktaileihin. 

 Q  Konjakin käyttö 
cocktaileissa nostaa VS-
ikämerkittyjen tuotteiden 
kysyntää.

 K onjakilla on edelleen mai-
ne kalliina erikoistuottee-
na. Freelance-baarimestari 
An Nguyenin mukaan pe-
rinteistä mielikuvaa voi 
kuitenkin muokata. Viime 

aikoina hän on nähnyt baarimestareiden käyt-
tävän konjakkia yhä enemmän luovissa cock-
taileissa. Syynä tähän saattaa olla se, että tu-
tummat alkoholikategoriat on kahlattu läpi, 
jolloin katseet kääntyvät uusille vesille. 

”Muista alkoholeista on jo paljon reseptiik-
kaa, mutta konjakin kohdalla on enemmän 
tilaa.”

Ennakkoluulot istuvat kuitenkin tiukassa, 
eikä Nguyen itsekään ole aina ollut niille vas-
tustuskykyinen. Uransa alkuvaiheessa hän ei 
itse asiassa juuri välittänyt konjakista.

 ”En todellakaan pitänyt siitä, se oli minul-
le liikaa.”

Makunystyrät ovat kuitenkin vuosien varrel-
la kehittyneet, ja nykyään Nguyen näkee kon-
jakin huolettomana ja hedelmäisenä tisleenä. 
Yhtenä syynä on ollut ahkera puskeminen.

”Olen päässyt kehittämään konjakkicock-
taileja, ja kun tuote on mukana päivittäisessä 
arjessa, siitä alkaakin pitämään.”

Nguyenin tarina on hyvä esimerkki siitä, 
miten asiakaskin saattaa lähestyä konjakkia. 
Jos tuote ei ole tuttu, sitä ei välttämättä uskal-
la kokeilla. Onkin baarimestarin tehtävä ra-
kentaa juomasekoituksia, jotka kuulostavat 

niin herkullisilta, että ne houkuttelevat asia-
kasta riippumatta siitä, mitä alkoholia juo-
maan on käytetty. Hyvän lisän voi tuoda näyt-
tävällä tarjoilulla, kuten pöydässä lisätyllä 
suihkeella tai liekityksellä. 

Yksi tie konjakkien maailmaan kulkee bran-
dyn kautta. Konjakki kun on brandyn tapaan 
kypsytetty rypäletisle, joka valmistetaan Cog-
nacin alueella Lounais-Ranskassa. Laadukkai-
ta vastineita löytyy kuitenkin muualtakin 
maailmasta, ja hintalappu saattaa olla huo-
mattavasti halvempi. Brandydrinkkien avulla 
asiakkaat voi totuttaa konjakin makumaail-
maan, jolloin arvokkaamman cocktailin tilaa-
minen ei kenties enää epäilyttäisi samalla ta-
valla. Samaa vaikutusta saa myös brandyliköö-
rien ja muiden sekoitteiden avulla.

 ”Itse tykkään paljon apricot brandy -liköö-
reistä. Ja Jaloviina on suomalaisille tietysti 
tuttu!”

PIKKUJOULUKAUSI ON konjakin kulta-aikaa, 
koska se kuuluu perinteisesti olennaisena osa-
na yritysten juhlaillallisille. Nguyenin koti-
maassa Vietnamissa konjakkia pidetään suu-
ressa arvossa, ja sitä nautitaan tärkeissä tilai-
suuksissa. Konjakki olikin ensimmäinen län-
simainen alkoholi, johon Nguyen tutustui. Hä-
nen mukaansa pikkujouluserviisissä on use-
ampi tilanne, johon konjakkia sopii ujuttaa.

”Konjakki ei ole tyypillisin aperitiividrinkin 
ainesosa, mutta se sopii alkujuomaksi, jos sii-

Freelance-baarimestari An Nguyen  
nautiskelee konjakkia erityisesti  
kotona kirjan kera. Bar Matessa  
kypsytetty rypäletisle maistui sirosta 
jalallisesta shottilasista. Nguyen  
kokeilee mielellään rajoja konjakki-
cocktailien luomisessa. 

 
 

AN NGUYEN
Freelance-baarimestari
 ”Ihan urani alkuaikoina pääsin 
tarjoilemaan tuhansia euroja 
maksavaa Rémy Martin Louis 
XIII -konjakkia eräälle sulhas-
seurueelle. Koko serviisin  
olin todella jännittynyt, mutta  
oli myös hauskaa. Oli upeaa  
nähdä se arvostus, jolla he  
lähestyivät juomaa. He tarjo-
sivat minullekin maistiaista, 
mutta jätin sen väliin, koska 
olin töissä.”
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SHAKER LAAJENTAA  
YLEISÖÄÄN

Shaker julkaisee uuden lehden Shaker Internationalin yhteistyössä  
Bar Convent Berlinin eli BCB-messujen kanssa.

Shaker International is the bartender’s guide for fun and success!

Kansainvälisiä
haastatteluja

Hauskaa
hyötytietoa

Trendejä

UUSI SHAKER  
INTERNATIONAL
Englanninkielinen lehti sisältää niin koti­
maisten kuin kansainvälisten baari mestarien 
haastatteluja, trendejä ja hauskaa hyöty­
tietoa, joka puhuttaa Suomessa ja ulko­
mailla.
 Lehti jaellaan Suomen anniskeluravinto­
loihin, Alkoihin, FBSK:n jäsenille, somme­
liereille ja hovimestareille. 
 Lehti lanseerataan kansainvälisesti BCB­ 
messuilla Berliinissä. Shaker on messujen 
mediakumppani.

BCB
Bar Convent Berlin eli BCB on baari­ ja an­
niskelualan vuosittainen tapahtuma. Mes­
suilla käy yli 12 000 ammattilaista ympäri 
maailman ja paikalla on yli 500 näytteille­ 
asettajaa ja kumppania.

www.barconvent.com/en-gb.html

LISÄTIEDOT &  
VARAUKSET
Tanja Lukkarinen  
asiakkuuspäällikkö  
tanja.lukkarinen@media.fi  
040 529 3628
Ester Auf Der Mauer  
asiakkuuspäällikkö  
ester.aufdermauer@media.fi  
040 643 3882
www.avecmedia.fi
www.avecmedia.fi/shaker
www.avecmedia.fi/ 
mediatiedot

SEE YOU IN BERLIN!

AIKATAULU &  
HINNAT
b Ilmestyy 4.9.
b Mainosaineisto 19.8. 
b Advertoriaaliaineisto 12.8. 
b Bar Convent Berlin 14.–16.10.

Advertoriaali 2/1 sivu 4 200 €* 
Takakansi 4 000 €
2. kansi 3 200 €
1/1 s. tekstissä 3 000 €
1/2 s. vaaka tai pysty 2 000 €
Magalogi 1/1 s. 3 500 €*
Magalogi 1/2 s. 2 500 €*

*sis. toimittajan ja englanninkielisen toteutuksen

Bartender’s guide for fun and success!
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Vel illum velit esse, lorem ipsum.

Dolor sit amet, vel illum velit esse.

LOREM    
&IPSUM

International

Lorem ipsum
In 

English!


